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Banany to wspaniate owoce na wino domowe, nie tylko w porze zimowej. Da sie z nich zrobi¢
nie tylko egzotyczne wino bananowe, ale réwniez poprawi¢ budowe i smak innych win.
Kontynuujac tematyke stylow win, ponizej znajdujg sie trzy przyktady dobrych i réznych win
bananowych, co pokazuje ze z jednego surowca moze powstaé wiele ciekawych alkoholi. To,
ktory ze styléw przypadnie do gustu zalezy wytgcznie od samego winiarza. Wskazéwki podane
nizej pomoga w zrozumieniu pewnych zabiegdw, jakim podlega wino i doprowadzg do
otrzymania zaplanowanego trunku w jednym z trzech charakterystycznych i odmiennych stylow.

Wybér surowca

Gwarancjg udanego wina jest dobry surowiec. Banany powinny by¢ dojrzate, wowczas
odznaczajg sie wysokg zawartoscig cukréw prostych oraz silnym bananowym aromatem. Majg
niski poziom skrobi (czesto powodujgcy problemy z klarowaniem), ponizej 1%. Dojrzate banany
sg catkowicie z6tte z czarnymi cukrowymi kropkami. Czesto sg pomytkowo brane za produkt
psujacy sie, co jest nieprawda. Skutkuje to z drugiej strony obnizkg ceny, co jest dobrg
informacjg dla kazdego winiarza. Do zastosowan winiarskich najlepsze sg banany przejrzate, z
brgzowymi/czarnymi plamami na skorce i migzszu; skorka pozostaje na nich zétta tylko w okoto
15-20%. Co zrobi¢ gdy kupiliSmy juz banany ale sg one mato dojrzate? Wystarczy zostawi¢ w
temperaturze pokojowej na kilka dni lub przyspieszy¢ dojrzewanie, umieszczajgc owoce w
foliowej torebce, bez dostepu powietrza, na kilka godzin.

Jednak banany, jak kazde inne owoce, moga by¢ réznej jakosci. W sprzedazy sg i takie, ktérych
kolor skorki przechodzi od koloru zielonego do bragzowego, pomijajac etap zazotcenia. Takie
banany sg mato aromatyczne i ich przydatno$¢ na wino niewielka. Kupujac banany, oprécz
wygladu, kierujmy sie tez ich zapachem. Oferowane owoce réznig sie znacznie aromatem
(intensywno$cig oraz smakowitos$cig zapachu).

| styl: lekkie, delikatne wytrawne wino potudniowe z nutg cytruséw
Wino to powinno charakteryzowac sie delikatnym bananowo-cytrusowym aromatem i smakiem,
Sredniowysokg kwasowoscig i dobrym ciatem. Ma stomkowa, jasng barwe. Dojrzewa szybko i

najlepiej smakuje mtode i schtodzone.

Przepis na 10 | wina:
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- 3-4 kg dojrzatych banan6éw. Banany nalezy przygotowaé wg przepisu na ,, wode
bananowg .
zrobi¢ z nich wywar. Pozostate po gotowaniu owoce nie bedg potrzebne ale mozna je
zachowac (np. w zamrazarce) do innego wina biatego. Na pytanie czy stosowaé banany ze
skdérkami czy obrane nie ma jednoznacznej odpowiedzi. Zwolennicy wskazujg, ze skorki (jak w
kazdym innym owocu) zawierajg zwigzki smakowe i zapachowe, ktére wzbogacg wino.
Przeciwnicy obawiajg sie $rodkow chemicznych, ktérymi skdrki moga by¢ pokryte na czas
transportu i przechowywania. Pamietajmy, ze jesli usuwamy skérki, to musimy kupi¢ wiecej
banandw, tak aby waga po obraniu zgadzata sie z przepisem.

- Planowany poziom alkoholu nie powinien przekracza¢ 12%, czyli dodatek cukru wynosic
bedzie 2 kg (doktadnie 2040 g) na 10 I. Pewng cze$¢ cukréw wprowadzi jednak bananowy
wywar — pomiar cukromierzem bedzie najwiarygodniejszym wskaznikiem — ktory nalezy odjac
od iloéci dodawanego cukru.

- Wspomniana wyzej sredniowysoka kwasowos¢ oznacza minimum 6 g/l, co zapewni winu
rzeskos¢ i zywotnosé. Na 10 | nalezy doda¢ 60 g kwasku cytrynowego lub lepiej — regulatora
kwasowo$ci, czyli mieszanki kwasdw: cytrynowego, jabtkowego i winowego. Regulator
kwasowo$ci poprawia aromat wina oraz daje tagodniejszy efekt niz sam kwasek cytrynowy.
Ponadto, drozdze lubig $rodowisko kwasne, w przeciwienstwie bo bakterii, tak wiec
odpowiednia kwasowos¢ chroni wino przed popsuciem.

- Dla dobrego klarowania i delikatnej cierpko$ci zaleca sie dodatek taniny w proszku w
ilosci 1 g na 10 | nastawu. Ciekawy efekt smakowy oraz potrzebng ilos¢ garbnikédw moze dac
dodatek soku grejpfrutowego (1 1 na 10 | nastawu). Zamiast taniny i soku mozna tez dodac
mocny napar z czarnej herbaty. Herbata powinna by¢ lisciasta, dobra gatunkowo. Napar
przygotowuje sie z okoto 10 g herbaty na 10 | nastawu, wliczajgc uzytg do niego wode w
catkowity bilans wody.

- Wybdr drozdzy i pozywek jest bardzo szeroki. Mozna tu zastosowaé drozdze do win
biatych niskoalkoholowych, wzmacniajgcych aromatyczno$c¢ lub predysponowanych do win
mtodych (UCLM S325, Enartis Aroma White, Lalvin 71B itp.).

- Wino wytgcznie bananowe nie daje rozbudowanego smaku i zapachu. Warto wiec
wzbogaci¢ nastaw o soki z owocdw cytrusowych (pomarancze, grejpfruty) oraz cienko obrane
skérki pomaranczy i cytryn. Na 10 | zaleca sie dodatek rzedu 1 | soku pomaranczowego oraz
skorki z jednej pomaranczy Sredniej wielkoSci lub lepiej dwdch mandarynek. Skorke z cytrusow
zdejmujemy cieniutko, bez albedo, za pomocg nozyka lub obieraczki do warzyw.

- Dla ochrony jasnej barwy i delikatnych aromatow wino po $ciggnieciu znad osadu nalezy
zabezpieczy¢ 1 g pirosiarczynu potasu na 10 | wina i przechowywac w balonie napetnionym pod
korek.

Il styl: stodkie wino deserowe z miodem

Wino to mozna poréwnywac do stodkich win potudniowych, ale ma wyraznie zaznaczong nute
polskich miodéw pitnych dzieki dodatkowi miodu. Dos¢ mocne, potstodkie do stodkiego, ale nie
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mdte, o petnym ciele, geste. Aromaty miodowe, karmelizowanych bananéw i suszonych
owocdw. Barwa od jasno- do ciemnobursztynowej, z potyskiem.

Przepis na 10 | wina:

- 4-5 kg mocno dojrzatych bananow. Postepowanie jak wyzej.

- 1 kg rodzynek bgdz 1 kg réznych suszonych owocow (daktyle, morele itp.). Nalezy je
umy¢ pod biezgcag zimng wodg i trzymaé w nastawie do konca fermentacji.

- 1-2 | miodu wielokwiatowego dodanego do fermentacji. Miodowe posmaki mozna
osiggnaC réwniez poprzez kupaz z gotowym miodem pitnym.

- Wino nalezy zaplanowaé na okoto 14% alkoholu, a wiec wymagana ilo$¢ cukru wynosi
2400 g. Dodatek cukru nalezy pomniejszy¢ o cukier z wywaru bananowego (pomiar
cukromierzem), cukier zawarty w suszonych owocach (okoto 50% ich wagi) oraz ewentualny
cukier zawarty w miodzie (1 | miodu odpowiada 1 kg cukru).

- W zaleznoéci od planowanego poziomu cukru resztkowego w winie, nadajgcego mu
stodycz, nastaw dokwaszamy do 6-8 g/l. Kwasek cytrynowy badz regulator kwasowosci
najlepiej rozpusci¢ w nastawie przed rozpoczeciem fermentacji.

- Nie zapomnijmy o taninie w proszku (1 g na 10 I). Tanicznos¢ gotowego wina mozna
zwiekszy¢ dodatkiem ptatkéw debowych. Wzbogacag one ponadto wino o aromaty debu, wanilii,
whiskey, toffi itp. Uwaga: taniny i substancje aromatyczne lepiej ekstrahujg sie w alkoholu niz
wodzie, dlatego do win mocnych lepiej zastosowac¢ minimalng dawke (5 g ptatkéw na 10 | wina),
aby z debem nie przesadzic.

- W tym stylu sprawdzg sie w zasadzie dowolne drozdze do win biatych. Niemal kazdy
szczep, jesli zapewnimy mu dobre warunki fermentaciji, osiggnie przynajmniej 13-14%. Nalezy
starannie zadbac¢ o zwigzki odzywcze dla drozdzy w formie pozywek: standardowej oraz
zawierajgcej dodatkowe sktadniki, jak witamina B i elementy nieaktywnych komérek
drozdzowych (Kombi, Activit).

- Czy wino mocne i stodkie trzeba siarkowac¢? Owszem, wina stodkie sg narazone na
refermentacje, a nawet jedli drozdze sg zahamowane wysokim stezeniem alkoholu i cukru, to
wino to wcigz podlega oksydaciji, a zbyt szybkie i duze utlenienie wptynie ujemnie na jakosé
trunku.

lll styl: ciezkie deserowe wino typu porto

Wino w swoim stylu przypomina stawne Porto. Jest cigzkie, mocne, aromatyczne oraz taniczne.
Nalezy je zaplanowac zawczasu, gdyz sktada sie z owocodw zbieranych w réznych terminach.
Jedynie na ,zbi6r banandw, suszonych sliwek i rodzynek” mozemy sobie pozwoli¢ o dowolnej
porze roku. Z owocow krajowych potrzebne bedg nam jagody czarnej porzeczki, aronii,
jarzebiny i czarnego bzu.

Przepis na 10 | wina:
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- 4 kg bananow. Postepowanie jak wyze;.

- Sok z 2 kg jagdd czarnego bzu. Jagody powinny by¢ zebrane w petni dojrzatosci.
Poddajemy je obrobce termicznej razem z bananami. Inne, lepsze podejscie, to uzyskanie soku
z owocdw czarnego bzu w sokowniku, razem z owocami czarnej porzeczki, jarzebiny i aronii.

- Sok z 1 kg aronii, dojrzatej ale nie przejrzatej. Owoce zbieramy we wrzesniu i
przechowujemy w zamrazarce do momentu wytwarzania wina. Sok uzyskujemy w sokowniku.

- Sok z 1 kg jarzebiny. Owoce zbieramy, przechowujemy i uzyskujemy sok analogicznie jak
dla aronii.

- Sok z 1 kg owocow czarnej porzeczki. Owoce zbieramy, gdy sg dojrzate (zazwyczaj
przetom lipca i sierpnia), przechowujemy i uzyskujemy sok analogicznie jak dla aronii.

- 1 kg rodzynek. Wybierajmy rodzynki, ktore nie sg btyszczace. Takie potyskujgce owoce sg
prawdopodobnie pokryte olejem dla poprawy ich wyglgdu i konserwacji. Rodzynki dodajemy do
pracujgcego nastawu, bez rozdrabniania, na poczatku fermentacji. Rodzynki powinny byc¢
wczesniej krétko ale intensywnie optukane w zimnej (nie w gorgcej) wodzie dla zmycia srodka
konserwujgcego, jaki prawdopodobnie zostat zastosowany.

- 0,5 kg suszonych $liwek. Sliwki powinny by¢ dobrej jakosci, bez posmakéw przydymienia.
Ze Sliwkami postepujemy analogicznie jak z rodzynkami. Zawarto$¢ cukru w 0,5 kg surowca
przyjmujemy jako 200 g.

- Wino nalezy zaplanowaé na okoto 16% alkoholu. Wymagany cukier na 10 | wina wynosi
2720 g. Od tej ilosci odejmujemy cukier zawarty w rodzynkach (okoto 0,5 kg) oraz cukier
zawarty w sokach owocowych uzyskanych z sokownika (pomiar za pomoca cukromierza).

- Do fermentujgcego nastawu mozna dodag, jak w poprzednim przepisie, cienko obrang
skérke z dwdch mandarynek.

- Dla wina w tym stylu najlepiej zastosowac drozdze ptynne portwein oraz malaga. Nalezy
przygotowaé dwie osobne dobrze pracujgce matki drozdzowe i obie doda¢ do nastawu. Poprawi
to profil aromatyczny przysztego wina. Mogag by¢ réwniez uzyte drozdze aktywne ale nie
stosujmy szczepdw odpornych na wysoki poziom alkoholu np. Enovini. Drozdze takie sg trudne
do zatrzymania na poziomie alkoholu 16%. Pomimo tego, ze wino jest w stylu porto, to
wykonane jest nie z winogron rosnacych w dolinie rzeki Duoro i moc 16% dla zastosowanych
owocow jest najwtasciwsza. Nalezy zastosowaé pozywki: standardowg (fosforan dwuamonowy)
i pozywke z witaming B oraz Sciankami komoérek drozdzy (Kombi, Activit). llos¢ podana jest na
opakowaniu producenta pozywki.

- Do fermentacji powinni$my dodac¢ dobrej jakosci prazone wiéry lub kostki debowe w iloSci
5gna 10 | wina.

- Otrzymane wino nalezy siarkowaé standardowg dawkg 1 g pirosiarczynu na 10 | wina dla
ochrony antocyjanéw. Jak kazde wino po kolejnym zlewaniu przechowujemy w balonie
napetnionym pod korek.

- Nalezy wyregulowaé kwasowo$¢ do poziomu 8 g/l oraz dostodzi¢ do smaku (np. od 60 do
90 g/l).

- Wino klaruje sie szybko. Wymaga dtuzszego dojrzewania — minimum trzy lata. W tym
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czasie zlewamy je kilkukrotnie (minimum trzy razy).

Zaprezentowane style win bananowych nie wyczerpujg mozliwosci, jakie daje ten owoc. Sg za
to sprawdzonymi i polecanymi przepisami na trzy odmienne wina z podobnego surowca. Dzigki
nim mozna otrzymac wina o innym smaku i aromacie, charakterze oraz pasujace do réznych
dan i okazji. W przypadku wszelkich pytan, dotyczacych banandw lub powyzszych przepiséw,
piszcie na forum .

—
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